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Intisari Vll 
INTI SARI 
Karotenoid merupakan salah satu sumber vitamin A yang berfungsi 
sebagai anti oksidan yang baik untuk kesehatan mata dan menjaga kulit dari 
kerusakan akibat sinar ultra violet serta meningkatkan daya tahan tubuh dan 
bersifat anti karsinogenik. Senyawa karotenoid yang paling banyak terdapat di 
dalam kulit udang adalah astaxanthin. Proses pengambilan karotenoid dari limbah 
kulit udang dilakukan dengan cara ekstraksi. Pada penelitian ini dilakukan proses 
ekstraksi karotenoid dari limbah kulit udang dengan menggunakan pelarut minyak 
kelapa sawit karena mudah didapatkan dan harganya lebih murah dibandingkan 
dengan pelarut lainnya. Dari penelitian ini, diharapkan dapat meningkatkan nilai 
ekonomi dari kulit udang dan dapat meminimalkan polusi yang disebabkan oleh 
bau yang ditimbulkan dari limbah kulit udang. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari dan menentukan 
kondisi optimum proses ekstraksi senyawa karotenoid dari limbah kulit udang 
ditinjau dari ukuran partikel, suhu dan waktu ekstraksi dengan pelarut minyak 
kelapa sawit, serta menentukan persamaan kinetika dan mempelajari sifat 
termodinamika proses ekstraksi tersebut yang dapat dipakai untuk merancang 
proses ekstraksi dalam skala yang lebih besar. 
Penelitian ini diawali dengan pencucian dan penghancuran limbah kulit 
udang untuk membersihkan dan menyeragamkan ukuran partikel kulit udang. 
Kemudian dilakukan proses ekstraksi kulit udang menggunakan minyak kelapa 
sawit dengan ukuran partikel kulit udang 40/60, 60/80 dan 80/100 mesh dengan 
variasi suhu ekstraksi 50, 60, 70, 80 dan 90 °C. Campuran karotenoid dan minyak 
yang dihasilkan dianalisa konsentrasinya, kemudian yield karotenoid yang 
didapatkan dinyatakan sebagai astaxanthin. Dari hasil penelitian diperoleh bahwa 
karotenoid yang terekstrak dari kulit udang memberikan yield yang optimum pada 
ukuran partikel 801100 mesh dengan suhu ekstraksi 70 °C selama 180 menit yaitu 
sebesar 131,743 1-lg/g kulit udang. Pada ekstraksi astaxanthin dengan 
menggunakan minyak kelapa sawit, mekanisme yang mengontrol adalah transfer 
massa dan reaksi kimia sehingga kinetika reaksinya dapat dinyatakan dengan 
persamaan kinetika transfer massa dan reaksi kimia. Dari besaran termodinamika 
yang diperoleh, dapat disimpulkan bahwa reaksi bersifat endotermis dan 
irreversible serta berlangsung secara spontan. 
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ABSTRACT 
Carotenoid is one of the major source of vitamin A, which is good as 
biological antioxidant. The antioxidant properties of astaxanthin are believed to 
have a key role in several other properties such as for the health of eye, skin 
protection against UV-light photooxidation, and also improve body endurance. 
Astaxanthin is the main carotenoid pigment found in shrimp shell waste. 
Extraction is used to get carotenoid from shrimp shell waste. At this research, 
palm oil is used for extraction process of carotenoid from shrimp shell waste 
because it is easily found, and cheaper than other solvent. The recovery of this 
valuable component from the waste would not only improve the economy for 
shrimp processors, but also would minimize the pollution potential of the shrimp 
shell waste. 
Studies were carried out to optimize the conditions for the palm oil 
extraction of carotenoid from shrimp shell waste based on particle size, extraction 
time and temperature of heating. The kinetic equations were determined and 
thermodynamic properties of carotenoid extraction from shrimp shell waste in 
palm oil were studied for being used in the design of an industrial pilot. 
The material was washed and homogenized before use. Carotenoid in the 
homogenized shrimp shell was extracted using palm oil in different particle size 
of the shrimp shell (40/60, 60/80 and 80/100 mesh) and temperature variation (50, 
60, 70, 80, and 90 °C). The carotenoid content in the oil was measured 
spectrophotometrically. The carotenoid yield is presented as total carotenoid as 
astaxanthin. As the result, a maximum carotenoid yield of 131,743 flg/g shrimp 
waste was obtained by extraction at the optimum conditions with particle size 
80/100 mesh and heating temperature at 70 °C for 180 min. This extraction was 
controlled by mass transfer and chemical reaction, therefore the extraction kinetic 
can be describred by the kinetic equation of mass transfer and chemical reaction. 
The analyses of the thermodynamic properties showed that this extraction process 
was endothermic, irreversible and spontaneous. 
Ekstraksi Karotenoid dari Limbah Kulit Udang 
Daflar lsi IX 
DAFTARISI 
Lembar Judul ............................................................................................................ i 
Lembar Pengesahan ................................................................................................ ii 
Lembar Pemyataan ................................................................................................ iii 
Kata Pengantar ....................................................................................................... .iv 
Inti sari ................................................................................................................... vii 
Abstract. ............................................................................................................... viii 
Daftar lsi ................................................................................................................. ix 
Daftar Tabel ............................................................................................................ xi 
Daftar Gam bar ...................................................................................................... xii 
Bab I. Pendahuluan .............................................................................................. ! 
I. I. La tar Belakang ................................................................................. I 
1.2. Tujuan Penelitian ............................................................................. 3 
I.3. Pembatasan Masalah ....................................................................... .4 
Bab II. Tinjauan Pustaka ....................................................................................... 5 
II.l. Kulit Udang ...................................................................................... 5 
II.2. Karotenoid ....................................................................................... 5 
II.3. Minyak ............................................................................................. 8 
II.4. Minyak Kelapa Sawit. ...................................................................... 9 
II.5. Leaching (Ekstraksi Padat-Cair) .................................................... 10 
II.5.1. Kinetika Ekstraksi .............................................................. 12 
II.5.2. Besaran Termodinamika M1 dan t.S ................................. 14 
Bab III. Metodologi Penelitian ............................................................................. 15 
III. I. Rancangan Penelitian ..................................................................... 15 
III.l.l. Variabel Tetap .................................................................... l5 
III.l.2. Variabel Berubah ............................................................... 16 
III.2. Bahan ............................................................................................. l6 
III.3. Alat. ................................................................................................ 18 
III.4. Prosedur Penelitian ........................................................................ 19 
III.4.1. Persiapan Kulit Udang ....................................................... 20 
III.4.2. Ekstraksi Karotenoid dari Kulit Udang ............................. 20 
Ekstraksi Karotenoid dari Limbah Kulit Udang 
Daftar lsi X 
Bab IV. Basil Penelitian dan Pembahasan ........................................................... 22 
IV. L Kinetika Ekstraksi Karotenoid ....................................................... 22 
IV. L L Persamaan Kinetika Or de 1 ............................................... 22 
IV.I.2. Persamaan Kinetika Orde 2 ............................................... 26 
IV.2. Pengaruh Suhu dan Waktu Ekstraksi terhadap Yield 
Karotenoid .................................................................................... 30 
IV.3. Pengaruh Ukuran Partikel terhadap Yie/dKarotenoid ................... 31 
IV.4. Besaran Termodinamika Ekstraksi Karotenoid ............................. 33 
Bab V. Kesimpulan ............................................................................................. 37 
Daftar Pus taka ..................................................................................................... xiii 
Lampiran A Analisa Kulit Udang ...................................................................... 39 
Lampiran B Analisa Minyak ............................................................................. .43 
Lampiran C Analisa Konsentrasi Astaxanthin dalam Minyak ......................... .46 
Lamp iran D Analisa Kadar Astaxanthin dalam Aceton .................................... .48 
Lamp iran E Analisa Data ................................................................................... 52 
Lampiran F Pembakuan Larutan ....................................................................... 57 
Lamp iran G Pembuatan Larutan ........................................................................ 61 
Lampiran H Penjabaran Persamaan Kinetika Ekstraksi ..................................... 66 
Lampiran I Penentuan Degradasi Karotenoid ................................................... 70 
Ekstraksi Karotenoid dari Limbah Kulit Udang 
Daftar Tabel XI 
DAFTAR TABEL 
I abel II. I. Sifat fisika dan kimia astaxanthin ......................................................... 7 
I abel II.2. Komposisi asam lemak minyak kelapa sawit.. ..................................... 9 
Tabel II.3. Sifat minyak kelapa sawit sesudah dimurnikan .................................... lO 
Tabel IV. I. Nilai Ye perhitungan dan Ye percobaan untuk persamaan 
kinetika ekstraksi orde 1 pada berbagai suhu dan ukuran partikel ...... 25 
I abel IV.2. Nilai k 1 .a untuk persamaan orde 1 pada berbagai suhu dan 
ukuran partikel ...................................................................................... 25 
Tabel IV.3. Nilai Ye perhitungan dan Ye percobaan untuk persamaan 
kinetika ekstraksi orde 2 pada berbagai suhu dan ukuran partike1 ...... 29 
I abel IV.4. Nilai k A untuk persamaan orde 2 pacta berbagai suhu dan ukuran 
partikel .................................................................................................. 29 
I abel IV.5. Hubungan antara suhu ekstraksi dan 6G .............................................. 33 
Tabel IV.6. Hubungan antara suhu ekstraksi dan K. ................................................ 33 
Tabel IV.7. Nilai 6H dan 6S untuk berbagai ukuran partikel ................................. 34 
Tabel C. I. Penentuan panjang gelombang maksimurn untuk larutan standar 
astaxanthin 3,4 mg/L .............................................................................. 50 
I abel D.l. Penentuan panjang gelombang maksimurn untuk larutan standar 
astaxanthin 3,4 mgh ............................................................................... 52 
I abel E. I. Yield karotenoid untuk ukuran partikel 40/60, 60/80 dan 80/100 
mesh ...................................................................................................... 58 
Tabel I. I. Kadar karotenoid dalam kulit udang sesudah diekstraksi pada 
suhu 70, 80 dan 90 °C ........................................................................... 75 
I abel I.2. Kadar karotenoid dalam kulit udang sesudah ekstraksi ........................ 75 
Tabel I.3. Yield karotenoid pacta kesetimbangan untuk percobaan tanpa 
pengambilan sample setiap waktu dan dengan pengambilan 
sampel setiap waktu .............................................................................. 76 
Ekstraksi Karotenoid dari Limbah Kulit Udang 
Daftar Gambar Xll 
DAFTAR GAMBAR 
Gam bar II.l. Struktur molekul astaxanthin ............................................................. 7 
Gam bar III. I. Rangkaian alat ekstraksi .................................................................... 19 
Gambar IV.l. Yield karotenoid pada suhu 50 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C dan 90 
°C untuk ukuran partikel (a) 40/60 mesh, (b) 60/80 mesh, dan 
(c) 80/100 mesh dengan menggunakan persamaan orde 1 ............... 24 
Gambar IV.2. Yield karotenoid pada suhu 50 °C, 60 °C, 70 °C, 80 °C dan 90 
°C untuk ukuran partikel (a) 40/60 mesh, (b) 60/80 mesh, dan 
(c) 80/100 mesh dengan menggunakan persamaan orde 2 ................ 28 
Gambar IV.3. Yield karotenoid ukuran partikel 40/60 mesh, 60/80 mesh, dan 
80/100 mesh pada suhu (a) 50 °C, (b) 60 °C, (c) 70 °C, (d) 80 
°C, dan (e) 90 °C untuk dengan menggunakan persamaan orde 
2 ......................................................................................................... 32 
Gambar IV.4. Komponen astaxanthin dalam fase padat dan fase liquid .................. 35 
Gam bar C. I. Hubungan an tara absorbansi dan konsentrasi karotenoid .................. 51 
Gambar D.l. Hubungan antara absorbansi dan konsentrasi karotenoid .................. 53 
Gambar D .2. Rangkaian alat penentuan kadar karotenoid dalam kulit udang ........ 54 
Ekstraksi Karotenoid dari Limbah Kulit Udang 
